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La presente invention concerne un nouveau pro- 
cede pour obtenir un extrait de vaniile vieiUi a 
partir des cusses de vaniile vertes. Plus particu- 
lierement Finvention concerne le vieiliissement de 
1'extrait des cosses de vaniile vertes apres son 
extraction a partir des cosses de vaniile vertes 
mures et apres sa concentration. 

L 1 in vent ion se distingue radical ement des proce- 
des anciens parce qu'on realise d'abord Fextrac- 
tion et la concentration de I'extrait des cosses 
vertes, suivies par le vieiliissement de Fextrait 
obtenu. Ce procede evite la destruction et la perte 
des huiles et autres constituants volatils naturels 
qui contribuent a Farome et au gout caracteris- 
tiques de la vaniile. On obtient ainsi un extrait 
final de vaniile de gout et d'arome beaucoup plus 
riches que ceux obtenus par les procedes conn us 
dans lesquels le traitement precede Fextraction 
et la concentration. 

On a utilise de nombreux procedes dans le passe 
pour preparer des extraits vieillis de vaniile a partir 
des cosses. A cet egard, il faut noter immediate- 
men t que la cosse de vaniile non mure ou verte 
n'a ni pout ni odeur de vaniile mais que ceux-ci 
se developpent pendant le procede He vieiliisse- 
ment. 

Les traitements ont jusqu'ici ete realises par difie- 
rents procedes. Naturellement, les cosses de va- 
niile muriront lorsqu'on les laisse sur la plante et 
ceci constitue, naturellement, le procede le plus 
anciennement connu pour realiser un tel murisse- 
ment. Plus tard, ce procede primitif de murisse- 
ment a ete ameliore par Femploi de procedes tels 
que le procede du Mexique et de Bourbon. Dans 
le procede du Mexique. les cosses vertes sont pla- 
cets sur des couvertures et sont exposees aux 
rayons directs du soleil pendant environ une heure. 
Elles sont placees ensuite dans des cases tapissees 
de couvertures ou elles peuvent s'adoucir pendant 
vingt-quatre a quarante-huit heures. Le procede 
d'adoucissement est repete un certain nombre de fois 



apres Jesquelles les cosses sont laissees se refroi- 
dir et yieillir jusqu'a ce qu'elles soient muries. 

Le procede de Bourbon est sensiblement le meme 
que le procede du Mexique a part le fait que les 
cosses ne sont pas exposees aux rayons directs du 
soleil, mais sont d'abord plongees dans de Feau 
presque bouillante. Les procedes du Mexique et 
de Bourbon exigent tous les deux trois a quatre mois 
pour etre complets, et ils sont suivis tous les deux 
par Fextraction de la vaniile et, si on le desire, 
par sa concentration. 

Les procedes de vieiliissement deer its ci-dessus 
ont ete ameliores dans le passe. Par exemple, on a 
perfectionne un procede qui consiste a transformer 
les cosses vertes en pulpe et a chauffer la pulpe 
en contact intime avec Fair pour eflectuer le vieil- 
iissement. Mais ici encore, Fextraction, et, eventuel- 
lement la concentration de la vaniile suivent le 
vieiliissement. 

Comme il a ete note ci-dessus, il est devenu 
apparent que les procedes de vieiliissement connus 
sont accompagnes d'une perte indesirable en gout 
et arome, et ceci particulierement pendant la con- 
centration des extraits des cosses vieillis de fagon 
connue. 

Pour remedier a cet inconvenient, Finvention 
concerne un procede pour produire des extraits de 
vaniile a partir des cosses de vaniile vertes, procede 
caracterise par ce qu'on prepare un extrait vert a 
partir des cosses de vaniile vertes en absence d'oxy- 
gene, on concentre cet extrait sous vide, on fait 
vieillir Fextrait concentre et on ajoute de Falcool 
ethylique pour obtenir un extrait de vaniile 
vieilli. 

Selon un mode de realisation de Finvention, on 
ajoute une ou plusieurs enzymes aux cosses de 
vaniile ou a Fextrait des cosses a n'importe quel 
moment avant ou pendant le procede de vieiliis- 
sement. 

D'autres objets de Finvention deviendront plus 
clairs et seront developpes dans la description de- 
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[1.156.084] — 
taillee suivante des differentes etapes de Finven- 
tion. 

L'invention concerne egalement, a litre de pro- 
duits industriels nouveaux, les extraits de vanille 
conformes a ceux obtenus par les procedes prece- 
dents et procedes similaires. 

En nous reportant au dessin annexe, nous allons 
illustrer les differentes etapes que comprend le pro- 

t 

cede. 

Pendant Fetape I, un poids donne de cosses de 
vanille vertes mures d'une teneur connue en humi- 
dite est finement coupe dans une atmosphere 
exempte d'oxygene. Une teneur typique en humi- 
dite de la cosse est d'environ 85 fy. On utilise n'im- 
porte quel moyen connu pour couper les cosses. 

L'etape II concerne Fobtention de l'extrait de 
cosse verte a partir des cosses vertes coupees et 
comporte d'abord Faddition d'eau aux cosses cou- 
pees. La temperature de cette eau est normalement 
voisine de la temperature ambiante (25 °C), mais 
peut varier dans la mesure oil les composants qui 
produisent le gout des cosses ne seront pas affectes. 
L' addition d'eau comporte de preference Faddition 
de trois parties d'eau pour deux parties de cosses. 
en poids. Ce rapport peut naturellement etre mo- 
dine dans de larges limites et est defini seulement 
par la convenance pratique. II faut aj outer suffi- 
samment d'eau pour obtenir une masse facile a 
travailler. 

Le melange d'eau et de cosses est agite a fond 
par n'importe quel moyen approprie. Le melange 
est ensuite presse a travers un filtre qui retient 
la masse du materieu fibreux des cosses; le filtrat 
constitue le premier extrait de cosses vertes. 

Apres cette premiere extraction, on realise des 
etapes complementaires d'extraction dont le nombre 
exact est uniquement determine par le desir de 
realiser une extraction sensiblement complete. 
Chacune des etapes supplementaires comporte un 
lavage du materiau fibreux retenu sur le filtre en 
le melangeant intimement avec de 1'eau comme 
dans Fextraction initiale. Ici encore, la quant ite 
d'eau ajoutee est variable et depend de conside- 
rations pratiques. Le melange est ensuite filtre a 
travers le meme filtre que celui utilise pour la 
premiere extraction. Le residu obtenu est elimine 
et les differents filtrats sont reunis avec le pre- 
mier filtrat et sont ou bien reserves pour l'etape 
de concentration ou pour le vieillissement imme- 
diat. 

En liaison avec ce qui vient d'etre dil, la con- 
centration doit normalement etre consideree comme 
une partie de notre procede. Par ailleurs. il est 
possible de faire suivre le vieillissement immediate- 
ment apres 1 ? extraction en tenant compte "du fait 
qu'on obtient alors un extrait final dilue. C'est-a- 
dire que 1'extrait de vanille prepare par notre pro- 
cede est commercialise comme extrait « multi » ou 
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comme extrait « simple De telles concentrations 
exigent au moins un peu de concentration de 1'ex- 
trait de cosses vertes de sorte que l'etape de con- 
centration est necessaire. Pourtant, remission de la 
concentration dans notre procede se traduira par 
Fobtention d ? un extrait final qui, quoique dilue plus 
que la « force simple et non typiquement com- 
mercialisable, est neanmoins un produit d'une cer- 
taine utilite et fait partie de notre invention. 

Dans le cas d'une utilisation de notre autre etape 
de vieillissement, decrite ci-apres, qui comprend 
Tevaporation de 1'extrait des cosses vertes jusqu'a 
siccite, nous ne nous trouvons pas en face du pro- 
Heme d'obtenir un extrait final dilue par omis- 
sion de l'etape de concentration, car naturellement, 
Fevaporation constitue un type de concentration. 
Neanmoins, une etape de concentration separee est 
encore preferable, parce que Fevaporation d'un 
grand volume d'extrait non concentre est commer- 
cialement impraticable. 

II faut noter que les etapes de concentration 
indiquees sont egalement realisees dans une atmo- 
sphere exempte d'oxygene. En plus, il faut preci- 
ser qu'on peut utiliser n'importe quel type de filtre. 

Comme indique ci-dessus, les cosses de vanille 
verte et Fextrait des cosses de vanille verte n'ont 
ni gout ni arome de vanille. L'atmosphere exempte 
d'oxygene aide a maintenir de telles conditions, 
puisqu'on desire retarder le developpement du gout 
et de Fodeur jusqu'a Fetape finale de vieillisse- 
ment. 

L'extrait de cosses vertes obtenu comprend de 
Feau et des solides solubles et insolubles de cosses 
de vanille verte. Naturellement, sa composition 
exacte est determinee par la quantite de cosses 
vertes utilisees a Forigine, et le degre d'extraction 
realise. Tous ces facteurs varient et dependent uni- 
quement des convenances pratiques et commer- 
ciales. 

Malgre les commentaires precedents en ce qui 
concerne Fomission eventuelle de Fetape de con- 
centration, les filtrats combines sont ensuite envoyes 
vers un concentrateur a vide dans lequel a lieu 
la concentration qui constitue Fetape III du pro- 
cede. L'extrait de cosses vertes est introduit dans 
cet extracteur et chauffe sous vide a une tempe- 
rature qui n'est pas sensiblement superieure a 30° 
et de preference 28 °C. La limite superieure de 
30° est sujette a quelques variations et il faut 
se rappeler qu'en derniere analyse, la temperature 
de concentration doit etre sufbsamment basse pour 
ne pas affecter les ingredients qui produisent le 
gout dans l'extrait de cosses vertes. On desire un 
vide aussi pousse que commercialement realisable. 

Le concentrateur peut etre d'un type standard 
connu. II comprend Femploi de chaleur et d'un 
vide eleve. On prefere un vide d'au moins 35 mm 
de mercure. 
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L'extrait de cosses vertes est concentre a n'importe 
quel volume necessaire pour que l'extrait final ait la 
force exigee et en coriformite avec les convenances 
commerciales. Le degre de concentration de l'ex- 
trait determine dans une certaine mesure la 
force de l'extrait final vieilli et depend done de 
fagon importante de ce qu'on desire un extrait 
dilue ou un extrait d'une force determinee. 

De toute facpn, il faut realiser la concentra- 
tion a un degre sufBsant pour permettre 1'addi- 
tion d'au moins d'un peu rl'alccol ethylique, de 
preference 35 % du volume final d 'extrait de va- 
nille vieilli. 

Dans le cas ou le vieillissement comporte 1'eva- 
poration de l'extrait de cosses vertes, le degre 
de concentration est determine par les convenances 
commerciales, par exemple, moins on concentre, 
plus il faudra d'evaporation. pendant l'etape de 
vieillissement. 

Naturellement, dans les deux cas indiques ici, 
il ne faudra pas realiser la concentration a un 
degre tel ou la realiser d'une fag on telle que le 
vieillissement commence deja pendant l'etape de 
concentration. 

La prochaine etape du procede, l'etape IV com- 
prend le vieillissement de l'extrait concentre. Mais 
avant le vieillissement ou pendant le vieillissement, 
un ou plusieurs systemes d'enzymes. comme par 
exempe pectinolytique. diastatique. proteolytique, 
glycosidases et catalases, en combinaison et quanti- 
tes differentes, peuvent etre ajoutes au concentre de 
cosses vertes. Les systemes d'enzymes ont ete recon- 
nus etre precieux en modifiant le gout, 1'odeur, les 
caracteristiques physiques et chimiques de l'extrait 
final vieilli de vanille. 

On ne peut pas donner d'explication definitive des 
phenomenes chimiques particuliers qui se produi- 
sent par I'addition d'enzymes. Mais, par exemple, 
une enzyme proteolytique contribue de facon signi- 
ficative aux caracteristiques desirees deja observees 
pour l'extrait final vieilli de vanille. D'autres enzy- 
mes specifiques qu'on peut utiliser, sont enume- 
rees ci-apres : 

PectinolYtique : 

Pectinol O. 

Proteolytique : 

Khozymc A4. 

Cellulase \ 

Gellobiase j 

Hemicellulase ....... f Produit connu sous le nom de 

Gumasc ( Enzyme 19). 

Pentosanase \ 

Maltase . 

Lipase ) Produit connu sous \\ x nom dc 

Esterase \ Lipase B^.. 

Diastatique : 

Rhozvme R-48. 
Rhozyme S. 
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Glucose-Oxrdase . . . • . } Produit connu sous le nom de 
Cutalasu i DeeO). 

Amylase \ 

DeAtrinase 

Malta sc j 

Protease f 

Peptidase I Produit connu sous le nom de 

Renin / Clarase 300). 

Phosphatase 1 

Cellulase i 

Suifcitasi* | 

Invert ase 

Catolase : 

Catnlase. 

B "Ivcosidase : 
Emulsin. 

L'etape IV du diagramme constitue l'etape finale 
de vieillissement et 1'achevement de l'extrait. vieilli 
de vanille. Deux alternatives donnent des resultats 
egalement satisfaisants et sont designes comme IVa 
et IVo. 

Dans l'etape IVa, le concentre de cosses vertes 
est vaporise comme film liquide sur des plateaux 
en metal ou en verre. Les plateaux sont places dans 
un four a vide ou ils sont soumis a Paction de 
la chaleur. L'intervalle de temperature preferee 
est de 60° a 90 °C avec de preference 75 °C. 
Les temperatures Hmites qu'on peut utiliser sont 
40 et 110 °C. 

Le four a vide dans lequel se trouvent les extraits 
concentres de cosses vertes se trouve de preference 
sous un vide de 35 a 100 mm de mercure, I'opti- 
mum etant vers 45 mm. Les limites maximales peu- 
vent etre definies comme etant de 35 a 350 mm de 
mercure. 

Le vieillissement dans le four a vide sous les 
conditions definies ci-dessus est poursuivi de prefe- 
rence pendant une periode de cinq a dix heures, 
six heures etant I'optimum. Les temps limites sont 
d'une heure a vingt-quatre heures. 

Pendant l'etape de vieillissement, les consti- 
tuants qui communiquent le gout et I'arome carac- 
teristiques a la vanille se developpent. II faut sou- 
ligner que le gout et I'arome caracteristiques deve- 
loppes pendant les deux etapes de vieillissement 
IVa et IVo, cette derniere devant encore etre de- 
crite, correspondent a ceux developpes dans les 
methodes usuelles deja decrites, quoique le vieillis- 
sement ne soit realise qu'apres 1'extraction et la 
concentration. II est un fait que ces caracteristiques 
favorables sont presentes a un degre plus eleve 
puisqu'aucune perte de gout, d'arome ou autres 
n'a lieu pendant 1'extraction et la . concentration 
de l'extrait de cosses vertes. 

Apres le vieillissement, le residu sec est racle 
des plateaux et combine avec de 1'alcool ethylique 
et rle 1'eau pour donner un extrait final vieilli de la 
force desiree. Apres que le residu aura ete inti- 
mement melange a 1'alcool on l'abandonne au repos 
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jusqu'a ce que toutes les matieres solubles aient J 
ete dissoutes. a la fin de cette periode le liquide 
est filtre pour eliminer toutes les particules inso- 
lubles et le liquide obtenu est un extrait vieilii 
acceptable. 

D'ans Fetape IVo, au contraire, le concentre de j 
co3ses vertes de 1'etape III est vieilii par chauf- 
fage dans un recipient a une temperature prefe- 
ree de 55° a 80 °C, 60° etant la meilleure. 
Quoiqu'on ait indique un intervalle prefere de tern- 
perature, on peut considerer des temperatures com- 
prises entre 20 et 100 °C. 

Le concentre est chauffe pour une periode pre- 
feree de quarante-huit a cent cinquante heures, 
cinquante heures etant caracteristiques. Un inter- 
valle maximum de douze a trois cents heures peut 
etre pris en consideration. 

Le chauffage peut etre realise de differentes 
facons- Par exemple, les extraits de cosses vertes I 
peuvent etre places dans un reservoir comportant 
un serpentin. De Feau chaude, reglee par ther- I 
mostat pour y maintenir la temperature voulue, j 
circule dans les serpentins. 

Pendant la periode de chauffage, un gaz inerte 
tel que i'azote melange a Foxygene, barbote dans 
le concentre. La quantite preferee d'oxygene est de 
1 a 20 % du volume total de gaz, la quantite [ 
preferee etant de 5 %. On peut considerer comme j 
extremes 0.1 a 30 %. 

Le melange gazeux peut etre introduit au con- i 
centre de differentes facons. par exemple a travers ! 
differentes ouvertures dans le fond du reservoir. 
Le gaz est pompe dans le reservoir, puis me- 
lange intimement au concentre pendant le chauf- 
fage de celui-ci. 

A la fin de la periode de vieillissement, le con- 
centre vieilii est melange a de Falcool ethylique. 
On peut aussi aj outer de Feau et on abandonne 
la solution jusqu'a ce que tout le soluble ait ete 
dissous. La solution est ensuite filtree pour eliminer 
les particules insolubles et Fextrait obtenu se trouve 
sous la forme finale. 

Le volume final de Fextrait obtenu depend natu- 
rellement en premier lieu de la quantite de ma- 
tieres premieres mises en ceuvre. du degre d'extrac- 
tion et de la force finale desiree. Ces caracteris- 
tiques determinent les quantites d'eau et d'alcool 
ajoutes pendant les etapes de vieillissement IVo 
et IYb 9 Falcool representant environ 35 % du vo- 
lume de 1'extrait final. Ce dernier chiffre peut 
varier, mais a ete trouve desirable au point de 
vue commercial. 

Exemples 

Extraction initiate (atmosphere exempte d'oxy- 
gene). — 1200 g de cosses de vanille fraiches. 
entieres. mures finement coupees (30-90 °/c d'humi- 
ditel sont agites dans un large melangeur (vo- 
lume utile. 4.5 litres) avec 800 ml d'eau, a la tem- 



perature ambiante (25 °C) pendant environ trois 
minutes. Le melange obtenu est filtre a travers 
quatre couches ce tissu a fromage, le liquide qui 
traverse le tissu etant reserve pour etre reuni a 
d'autres lavages; le residu sur le tissu, apres avoir 
ete presse pour en extraire tout le liquide retenu. 
est reserve pour le premier lavage. 

Premier lavage. — Le residu de Fextraction ini- 
tiate est agite dans le melangeur avec 600 ml 
d'eau a la temperature ambiante f25 °C) pendant 
environ trois minutes. Le produit obtenu est filtre 
a travers quatre couches de tissu a fromage, le 
filtrat etant reserve pour etre combine ulterieure- 
ment a 1'extrait initial et aux lavages, et le tour- 
teau presse etant utilise dans les lavages sui- 
vants. 

Deuxieme et troisieme lavages. — Ces lavages 
sont identiques au lavage n° 1 en ce qui concerne 
le volume, la temperature de Peau et le temps 
d'agitation. 

Apres extraction et les lavages ulterieurs tous 
les filtrats sont combines pour donner un volume 
final de 3 650 ml. Ce liquide est utilise dans la 
concentration. 

Concentration. — Les 3 650 ml de liquide sont 
concentres dans un concentrateur de laboratoire 
sous une pression reduite de 35 mm de mercure, 
a une temperature de 29 °C jusqu'a un volume de 
1 000 ml. Le concentre est partage en 5 parties 
de 200 ml chacune. Deux de ces parties de 200 ml 
de concentre sont reservees pour le vieillissement 
par les procedes suivants. 

Premiere fraction (vieillissement a siccite dans 
un four a vide). — 200 ml de concentre sont 
vaporises sous forme d'un film mince d'une epais- 
seur de 1,6 mm, sur des plateaux en aluminium 
et introduits dans un four a vide sous une pres- 
sion reduite de 50 mm de mercure a une tempera- 
ture de 70 °C pendant six heures. A la fin de 
cette periode, les solides sees de vanille sont racles 
des plateaux aluminium et combines a de Faleool 
ethylique et de Feau a un volume de 400 ml au 
total, la concentration finale de l'alcool etant de 
40 % en volume. La solution est filtree a. travers 
un entonnoir a filtration rapide pour eliminer les 
particules insolubles en suspension. La perte en 
volume due a Felimination de telles particules est 
insignifiante. 

On ajoute suffisamment d'eau et d'alcool pour 
obtenir un extrait final de force « simple 3>. Comme 
on connait le volume total d'extrait de force simple 
que le poids initial de cosses peut produire, base 
sur les definitions acceptees et sur les etapes d'ex- 
traction realisees, il est possible de determiner les 
quantites d'eau et d'alcool qu'il faut aj outer pour 
completer le volume. 

Deuxieme fraction (vieillie d Vetat liquide). — 
On maintient 200 ml de concentre dans un ballon 
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en verre a une temperature de 55 °C pendant 
quarante-huil hcure>. Pendant ce temps, on fait 
barboter un melange d'azote et d'oxygene (5 r /c 
d'oxygene) dans le produil. Apres la fin du vieil- 
lissexnent, les 200 ml de concentre vieilli sont com- 
bines avec de Palum! ct de Feau pour obtenir un 
volume final de 400 ml (40 r /< d'alcool). L'extrait 
vieilli est filtrc |Miur elimincr les particulcs inso- 
lubles, I'extrait obtenu etant considere comme de 
force simple. 

Le volume final de 400 ml dans les deux cas 
a ete choisi d'apres les considerations suivantes : 
H faut remarquer que les 1 200 g primitifs de 
cosses de vanille vertes equivalent approximative- 
ment a 200 g de cosses de vanille sechees et 
vieillies, et 200 g de cosses de vanille sechees et 
vieillies peuvent donner 2 000 ml d'extrait de vanille 
de force simple apres extraction sensiMement com- 
plete. Lorsqu'on a utilise 200 ml des 1 000 mi de 
concentre, dans le but du viejllissemenl. cette frac- 
\ } tion contient un cinquicme des matiercs extracti- 

ves des 1 200 g de cosses de vanille vertes ou 200 g 
de cosses de vanille sechees et vieillies. Ceci equi- 
vaut a 240 g de cosses vertes ou 40 g de cosses 
sechees vieillies. 40 g de cosses vieillies et sechees 
valent 400 ml d'extrait de force simple. 

Les deux exemples cites foumissent un extrait de 
force simple. On a choisi ceci par commodite pour 
pouvoir evaluer facilemenl la qualite (gout, odeur, 
proprietes chimiques) et les comparer aux extraits 
de force simple qui existent et qui peuvent etre 
consideres comme standards. 

Le present procede pour preparer des extraits 
de vanille est radiealement different des procedes 
anterieurs. car on realise d'abord Fextraction et la 
concentration des extraits de cosses vertes qu'on 
fait suivre par le vieillissement de I'extrait. En 
realisant I'extrait vert comme il a ete decrit, on 
evite la destruction et la dissipation des huiles vola- 
tiles naturelles et d'autres constituants qui contri- 
f \ . buent a Farome et au gout, caracteristiques de la 

v vanille. Le procede donne done un extrait final de 
vanille de gout et d'arome plus riches que ceux 
obtenus auparavant. 

II faut noter ensuite que le procede de Finven- 
tion est plus economique que les procedes ante- 
rieurs puisque les fractions non utilisables des 
cosses sont eliminees au debut du procede. Ceci 
diminue les frais tels que le maniement, le temps 
passe, etc. 

La definition d'une force « simple » dans le but 
de cette description est la matiere extractible de 
10 g de vanille sechee et vieillie pour 100 ml 
d'extrait de vanille vieilli. 

Comme H a ete specifie, quoiqu'on ait indique 
des intervalles pre feres de temperature, temps, con- 
ditions de vide, concentration, etc., on peut souvent 
considerer des intervalles plus larges. II doit etre 
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entendu que {'invention n'est pas limitee aux inter- 
valles preferes aussi longtemps qu'on obtient les 
resultats escomptes. L'invention comprend toutes 
les variations dans les procedes couverts par le 
resume annexe et son equivalent. 

r£sum£ 

L'invention concerne notamnient les caracteris- 
tiques suivantes ou leurs combinaisons possibles : 

1° Procede d'extraction de cosses vertes de va- 
nille caracterise par ce qu'on extrait les cosses 
essentiellement en absence d'oxygene, puis on efTec- 
tue le vieillissement de 1'extrait obtenu, ce qui per- 
met d'obtenir un extrait de vanille vieilli de gout 
et d'arome grandement ameliores; 

2° On concentre ledit extrait sous vide avant le 
vieillissement de 1'extrait concentre; 

3 rt On ajoute de 1'alcool ethylique et de 1'eau 
a I'extrait apres le vieillissement dans une quan- 
tity suffisante pour obtenir un extrait de vanille 
vieilli de la force desiree; 

4° Le melange d'extrait d'alcool et d'eau est 
abandonne un temps sufEsant pour dissoudre sensi- 
blement tous les prod u its solubles puis ledit me- 
lange est nitre pour eliminer toutes les parties 
insolubles ; 

5° Un mode de realisation des procedes pre- 
cedents caracterise par ce qu'on ajoute au moins 
un systeme d'enzymes a 1'extrait de cosses vertes 
apres 1'extraction; 

6° On extrait sensiblement tout 1'extrait vert 
pendant Fetape d'extraction; 

7° Les etapes de vieillissement et d'addition 
d'alcool et d'eau comprennent Fevaporation a siccite 
sous vide de I'extrait et on combine le residu 
obtenu avec de 1'alcool et de 1'eau; 

8° On realise Fevaporation a une temperature 
comprise entre 40° et 110 °C et pendant une 
periode comprise entre une heure et vingt-quatre 
heures, de preference a une temperature comprise 
entre 60° et 90 °C et pendant cinq a dix heures; 

9° L'etape de vieillissement comprend le chauf- 
fage de I'extrait de cosses vertes avec barbotage 
simultane d'un gaz inerte contenant de 1'oxygene; 

10° Le chauffage et le traitement au gaz sont 
realises a une temperature comprise entre 20° et 
100 °C et pendant douze a trois cents heures, de 
preference une temperature comprise entre 55° et 
80 °C et pendant quarante-huit et cent cinquante 
heures ; 

11° Le gaz inerte est de 1'azote contenant de 
1'oxygene de 0,1 a 30 % du volume total d'azote 
et d'oxygene. de preference de 1 a 20 % du volume 
total d'azote et d'oxygene; 

12° Un autre mode de realisation des procedes 
ci-dessus caracterise par ce qu'on coupe les cosses 
de vanille verte et mure, on ajoute de 1'eau froide 
aux cosses coupees pour former un premier me- 
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lange cosses-eau, on agite et melange le premier 
melange, on passe le premier melange cosses-eau a 
travers un milieu filtrant, on lave le materiau 
solide nitre par addition d'eau froide et agita- 
tion du tout, on flltre le second melange eau-cosses 
a travers le meme milieu filtrant utilise pour le 
premier melange eau-cosses, on repete les deux der- 
nieres etapes de lavage et de filtration et on com- 
bine ensuite les filtrats obtenus; 

13° On ajoute 3 parties d'eau pour 2 parties 
de cosses en poids; 

14° On produit un extrait vieiUi de vanille de 
simple force; 
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15° On concentre Pextrait par chauffage sous 
vide a une temperature non superieure a 30 °C; 

16° Au moins un systeme d'enzymes est ajoute 
a rextrait de cosses vertes apres sa concen- 
tration; 

17° A titre de produits industriels nouveaux, 
les exrraits de vaniile conformes a ceux obtenus 
par les procedes precedents et procedes similaires. 
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